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Bas hrelbung 

Gegenatand der vorliegenden Erfindung ist ein Vertahren zqr Hemmung thermophller Mikreorganlsmen in Geaan- 
wart zuekerhaltlger waseerigar Medien. ? » . w smen m uegan 

* '^w zuckerhaltigen wfisseHgen Median Im Sinne der vorlieganden Erfindung warden einerseits Extrakte und 

Safte von zuckerhaitigen Pflanzen, wie insbesoiidere ZuckerrOben und Zuckerrohr. und andererseits Losungen von 
fm«!h1n!2!?' T Saccharose, Glucose und dergl., die im Zuge verschiadeneter Verfahren 

enisielien Oder aigens hergestelll warden, verstanden. 

70 ch^rliTHnH^rlnllT.®'""^- '^V ^°^"«9«"^«" Erfindung sind twtono-, Dl- und Oligosaccharide, wie die erwahnle Sac- 
charose und Glucose, sowie Fructose und dergl. zu verstehen. 

Ein besonderes Ziel dee ertlndungsgemal3en Verfahrerie ftrt die Konsen/ierung von Produkten der thermischen 
Extraktion von Zuckerruben und Zuckerrohr. ■ .1 uo. u.ormiscnen 

m«rSnl'ii'r,'"rnrf "^^"^"^'^"^^ '^^^ "'"^^ remperaluren bis zu 50'C. die bei einer Saftgewinnung mit 
75 e««»rn , 2e"6ffnung angewendet warden, elnem mikrobiologiechen Verde* durch Hefen. Schimmelpiize und 
?n-r «nLT^! f?" J"^^^^" "^^"^^^ Saftgewinnung mil thermischer Zell6flnung TemperHturen von Ober 

fho^rr JI? L '^^TJ'''' ""^^^ thermophlle Bakterien vermehrungsfahig eind. Ein Baispiel f Or eIn derartlges 
Zucte^^iduwSr ""S^""^'" durchgefOhrte Extraktion von ZuckerrOben zum Zweck der 

Dei dieeer Extraktion wird aus den RQbensehnitzeIn bei. Temperaturen von 60»C bie 70-C die Extraktionslosuno 
gewonnen, Unter diesen Bedingungen konnan thermophile Bakterien die Im Rohstoff enthaliene Saccharose zu Glu- 
cose, Fructose. Sauren und gasfdrmigen Stoffwechselprodukteh abbauen. Dies bewirkt auBer dem unmittalbaren Sac- 
Ji'™^! k"*' "°fr',^'^^'2liche Nachteile Im Zuge der Weiteren Saccharoeegewlnnung. Es muB eine starkere 
S.rupverfSrbung. em arhdhter Bedarf an Alkallslerungsmlttein gnd ein erhohter Anfall an Melaese in Kauf genomman 
weraen. ; . , 

Daher warden thermophile Bakterien In Extraktlonsan lagan meist dadurch bekampft. dal3 dem Saftsirom peri- 
odisch Oder kontinuierllch chemische Hilfsmltiel. wie Formalin oder Dhhiocarbamate. zugegeben werden Sofern eine 
Zugabe solcher Mitial n.cht erwOnscht oder gesetzlich verboten Ist. mul3 mit erhohten Saccharoseverluetan oarechnet 

wsrcfen. 

Bairn Auftreten von Bakterienstammen. die Exo-lnverta'ee'^roduzieren. kann eich ein besonders hoher Saccha- 
roseverlust ergeban, da Saccharose unkontrolliert in Glucose uiid Fructose geepaiten wird, Es ist praktiech unmogiich 
derartige Stamme allein durch AnwendunghoherTemperatureriiwiederzu eliminleren. da das RObengewebe mit Ruck- 
sicht auf die AbpreUbarkeit der extrahlerten Schnitzel thormlsch nur begrenzt belastet werden darf. 

Ziel der vorliegendsn Erfindung 1st die UnterdrOckung der Entwicklung unerwOnschter thermophiler Bakterian- 
stamme in zuckerhaitigen PflanzienextraWen bzw. -saften ohne Verwendung chemlscher Hlltsmittel 

Dieses Ziel wird erfindungsgemaB dadurch erreicht, daU auf die zuckerhaitigen wSsserigen IVIedien ein Zusatz- 
mittel auf Hopfenbasis bei Temperaturen zwischen SO'C und SO'C einwirken gelassen wird. 

Hopfen ist eine eeit langem in der Bierbrauerel genutzte Lebensminelkomponente, die don aus Gaschmacksgrun- 
den zugesetzt wird. Es Ist bekannt, da(3 auch bei der Bierheretellung eine bakterrostatische Wirkung gegenOber ge- 
wissen Bakterien. nfimlich gagenOber Mllchsaurebakterien. zu;beobacht6n ist; Diase Wirkung kommt bei der Tempa- 
ratur der Hefegarung zur Entf altung und stelll eine angenehme Ftenderscheinung dar, die nicht gezialt eingesatri war- 
den kam. da das Bier bei starkerer Hofengabe zu bitter schmecicen wOrde. Es wird also durch Hopfen die Entwicklung 
von IWilchsaurebaklerlen, die ihrerseite die Hefegarung storen .wOrden, in elnem nicht baelnflufJbaren AusmaB unter- 
bunden. r 

In der Literaturstelle Cham. Abstr. Vol. 1 1 6, 1 992. 254404d, wird der EInfiulB verschiedener Fakioren wie pH-Wert 
lonenstarke etc.. auf die antlbakterielle Wirkung von Hopfenpraparaten gagen das Milcheaurabakierlum Lactobacillus 
brevis untersucht. : • 

Lactobacillus brevis vermehrt sich bei Temperaturen uber 50»C nicht oder hochetens fiuBerst langsam 
In Chem. Abstr. Vol. 83. 1 975. 1 71 04j; wird die Auswirkung bestimmter Strukturmerkmala der Hopfenbltterstoffe. 
WIS dee hydrophoben bzw. hydrophilen Anteils dereelberi, auf •die bakieriostatische Wirkung der Hopfensubsianzen 
besehrieben. Gram-positive Bakterien sind auf die Hopfenbehandlung empfindlichar als gram-negative 
TherrnophilB Bakterien, die Qlch bei Temperaturen Ober 60«C vermehren. werden hiar nicht emvahnt. 
GemaS der US-PS 4 170 696 warden in desodorierenden Praparaten Hopfenprodukte zur Bekampfung des 
Wachsiums von gram-positivan Bakterien auf der Haut venvendet. 

Uberraschenderweise iat nun die bakteriostatieche Wirkung von Hopfen auch In helSen wasserigen Median zu 
beobachten, wobel Bakterien, die bei der Bierbrauerel gar kelne Rdlle spielen, namlich die thermophilen Bakterien 
die sich im Temperaturbereich von 50"C bis 80»C entwickein, bekfimpft werden kbnnen. 

Somn erfolgt Im vorliegenden Fall eine Konsen/ierung von Zuckerhaitigen wasserigen Madlen. insbesondere zuk- 
kerhaltigen Exirakten und Saften'; mit Hilfe eines seit langem In tier Lebensmitt Itechnologle bekanntan Produktes und 
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ihT^Jril?"™""^ oinar.lli.m,»ch.n ErlraWlon. Im Fall «on Zuck.rrtlb,n bel 6S-C bK 7S-C konner 9ich 

^* Wurde man Hopfen zur Koneervierung von kaltem zuckerhaltlgem Saft bel Temperaturen unter 50-c einaetr«n 

, Jnl'^"'' 1^4':^^;*' ^'"""-"S ™ T,.p.„,u„„ Obe, SO-C ..rd dur=h. 

la Nitmoilduns m den EnraktiontidaungBn dadureh untaibundsn werden kann 

abgiJt werdLn^^ """" ^^'^^ '^"^^'^^ Hopfonprodu^. dae seinen Wirkstoff in die Zucker^eung 

HoptenZTerngreS Hoplanprodukt. vczugswaise 

i^nrTfT!n,l!T^!! ^ ^'^"f ^ SOtroclcneter Hopfen oder Hopfenpellete, Hopf enextrakt Oder Brauerelabfalle wie Hop- 
fenreste enihaltende Bierhefe und/odsr Hopfentrebem, verwendet warden reHoraiie. wie nop 

Qi. e"?««'''"^'^-l««'' ^^^'^"'"f^- Die Produkte haben unterschiedlich* Konsistenz Farbe und Loslichkeit 

manchmal neben Wasser auch efn ZuBatz von Alkohol erforderlich. cnmacnung ist 

«5 Als Extrakllonsmittel sind flueeiges COg, Methylenchlorid und Alkohol bekannt 

inri„:tn''A'^l^o '^[""IT schwer loslichem Hopfenextrakt kann ein als EntscHaumer in der Zucker- 

Industne bakannter Sorbnanestar verwendet warden. •; -tucKsr 

,1. K^lT.."^^"]®" der vorliegeridGn Erfindung da» GeschmacksspeWrum kelne Rolle spielt und nur die bakterlosta- 
sche Wrrkung des Hopfens genuizt wird. konnen auch solche Extrakte ganutzt werden die wegen FeNqesdnmr^^^^ 
30 fOr die Bierbereitung untauglich oder mindertaugllch sind. ^ Penigeschmacks 

d^r^l'^ttT=T°J^''^r ^'>^"^"9Sform der vorliegenden Erfindung wini das Hopfen-Zusatzmlnel wahrand 
denhermischen Extraktion der Pflanzeniaile einwirken gelaeeen 

oi^rtJ JljnlJ^^t" ^°'^"9«^®'^*«*«^ (SO-C . aO'C) Extraktioneloeung ein flOeelger bzw. galoster oder emul- 

f:Z:Z ~^r!:^^^^^^ -ine;.on3e.,orende ^rkung so lange enttaltet. als die Tem%ratur der L6sung 

Andererseite kann ee sich ala gOnstig en«eisen. den zu extrahlerenden Pflanzenteilen ein festee Hopfenprodukt 
■ l^^JH^tl ''!°^Tr" "i""'""' Hopfenpellets oder hopfenhaltige Brauereiabfalle. zozusetzen. Die ZZ^eni- 
?iif 7^ I t • 9'«"=^^««'9 «^«^ Zuekersxtraktlon auch die Exiraktion des Hopfenwirketoffes in den hei Jen 
lul?mlnels rtfarnr'''" ^^^'^^^^'^'^^^ Pffanzenreete warden dann mit deneelben'auch die RestrderHopf^^^^^^ 

terle~r^^^^^ 

n..^Jj^'^'T^' Dosierung kann kurizeltig eine Elimlnlerung bestlmmter Baktarlenstamme erfolgen, wobei es 
Cll K ! u" r °°«'«'*^"9 ^-^"^ Auskeimen von Spoken kommt. die bisherschon in der Losung anihalten 
waren, sich jedoch in Anwesenhfeit der anderen iVIikroorganisrrien nicht entwickelt haben sninaiten 
Ein weiterer Aspekt der vorliegenden Erfindung Ilegt darin. bel einem Nfertahren zur BehaHdIung von Zuckerlosun- 
hT"^? ""^'^^ Saccharose- bzw Glucoselosungen oder saccharose- bzw. glucosehaltigen Saften in Mern- 
, ?, ! ""f " ""'^"'^^ '°"«"ta"«'iervertahren die Membranen und/oder lonentauscher mit Hilfe des Zusatzmit- 
« aJfiSl?unrk?n'„«r' S^^^^f'^'^i^" ^^•^titten- ^'^ gpnannten Aniagenteile eind in dieser Hinslcht besondars 
gefahrdei und konnen e.ne Quelle von Zucken/erlusten ebenso wie der Verseuchung ganzer Produktionsketten dar- 

kanrPin P^li!,^^""'"®' "^"^ der Zuckerloaung an die zu echilzenden Aniagenteile harangebracht warden Oder as 
kann in Form einer geirennten Zugabe direkl auf diese Aniageteile aufgebracht warden 

« belsp^LCnTlMmaT''" "^""''"^ "^^^ ^"^f^haltigan SSften viird in den Jolgendan Anwendungs- 
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Beispiei l: :. V * 

r ■• ■ : 4- 

««n ^^^^"TT 'r^«''«"eubstanzLaus einer gfolJieclirii.6ch n Extrntotensanlage wird mh einer DurchfluSrate 
von 1 GBfa3volumen pro Stunde durch ein 22L<3efaS mit ROhrwerk galeltet und;dabai auf SS-SO'C temperlen Zwi- 
f,rhlnfrRTlt^^l*^P** Bakterieninfektion abhSngige pH-Differenz. wie sie z.B. die nach- 

stehende Beisplefs^belle zeigi. Be.m kontinuierlichen Zupumpen von HopfenoxtraW in einer Menge von 1/10000 des 
d^Ti'I^j!!!'- Sturida in der nachetehenden Tabelle ab U:1B:00. verkleinen sich die pH-DITferenz durch vermln- 
derte StoffwechaeliStlgkert der Mikroorganisman von ea. 0.5 auf ca. 0.1S. also sehr wesenilich: 
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Uhrzeit 


pH Zulauf 


pH Ablauf 


' Dffferenz 


13:40:00 


5.69 


5,20 


0.49 


13:53:00 


5,68 


5.20 


0,48 


13:59:00 


5,70 


5.20 


0.50 


14:05:00 


5.66 


5,20 


0.48 


14:18:00 


5,67 


5.17 


0.50 HODffin7LISSt7 konTinulArliz-h 

• lc.W9QI£ KUf lilt lU 191 llwf 1 


14:50:00 


5.70 


5.19 


0,51 


15:59:00 


5,65 


5.21 


0,44 


16:19:00 


5,60 


5,23 . 


0,37 


16:31:00 ' 


5,57, 


5,25 


.0,32 ' 


16:50:00 


5.58" 


: 6.27 


0.29 


17:16:00 * 


5,59 


5.31 


0.28 


17:54:00 


5,65 


5.39 


0,26 


15:19:00 ' 


5,68 


5,43 


0,25 


18:32:00 


5,68 


5,45 


.0.23 


19:03:00 


5,68 


5.49 


"0,19 


19:35:00 = 


5.68. 


• 5.51 


'o;]!7 


20:25:00 ; 


5.7 V 


5,53 


•o.^te * 


21:47:00 


5.70* 


5,55 


0,il5 ' j 


1 22:25:00 ' 


5.72 


5,56 


0,16 
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Beispiei 2: 

nObensaft wird wie in Beispiei 1 durch eln GefafB gslsltet.-Der Zulauf wird pl6tzlich gestoppt. wodurch eine vom 
Qrad der BaWerfentatigkeit abhangige pH-Absenkung einsetzt^.m der Befspieltabelle ab 13:42:06. in dor GroSenord- 
nung von 0.04-0.05 pH-Einheiten pro 6 min. 

Belm einmallgen Zusatz von'Hopfeneff rakt In einer Meng^.von 1/20000 de.s GefaRinhalis. In der nachstehenden 
Tabelle urn 1 3:48:24. stoppt der pH-Abfall. Innerhalb von 1 3 miri: ' 
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Uhr2eit 


pH Im Gefg8 


pH Abfall pro 6 min 


13:16:68 


5,40 




13:23:16 


5.40 


o.oa 


13:29:34 


• 5,39 


-0,0% 


13:35:50 


5,39 


0.00' Zulauf ab 


13:42:06 


• 5.34 


-0.05' 


13:48:24 


; 5.30 


-0,04 Hopfenzusatz einmalig 


13:54:42 


' 6.26 


-0,04 


14:01:00 


5.26 


0,00 


14:07:18 


5,26 


0,00 


14:13:34 


5,25 


-0,0V 



Beispiei 3: ' : * ■ 'y' 

I ' ■ • i • ■ 

Rubensan wird wl© In Beispiei 1 durch ein Geffi6 geleitet. Der Zulauf wird pl5t2llch gestoppt. wodurch eine 
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0 S^nM p!f>, r ! ^S'^^fB^ PH-Absenkung ainsettt; in der Belspleltabelle urn 17:46:20, In der Hohe von - 

^f^^^n^HTn?^^Tl ^^^^^^ ^"'^"^ ^'"^ HopfenextraWpraparate In einer Menge 

von 1/40000 dfis GelfiBinhalte. .n der nachetehenden TaboJIe urn 1 7:52:38. stcppi der pH-Abfall innerhalb von 6 min- 



Uhrzeit 


pH Gem 


pM Abfall pro 6 min 




1 5.29 




1 f .^O.'K) 




5.29 








5.29 


0,00 Zulaul ab 


1 7- Ail' on 




5.28 


-0.01 . 


17:52:38 




5.24 


-0,04 Hopfenzusatz einmalig 


17:58:54 




5.25 


0,01 


10:05:12 




5,25 


0,00 ' 


18:11:28 




5.26 


0.01 ,r 


18:17:46 




5,26 


0,00 


18:24:03 




5,26 


0.00 ■ 


18:30:19 




5.27 


0.01 , 


18:36:37 




5,27 


0.00 



Beispiel 4; 

In diesem Beispiel wird die Wirkung von Hopfenexirakt in eibertechnischen RObenewraktionsanlage demonstriert 

Eine kontinuierliche RObenejrtraktlons&nlage fur eine Verarbeitung von 10 000 1 RQben pro Tag. bestehend aus 
einem Extraklionsturm und drel Qegenstrom-Schnitzelmaischep, wird ohna Formalinzusau betrieben, Das in den drel 
Maischen erzeugte Gemisch au3;.R0bensc^nlt2eln und Satt wird mit Hllfe von Pumpen in den Extraktionsturm gepumpt 
und der Saft w,rd aus dem Exiraktlonsturm in die drel MaisotVen abgezogen. Bei der Betrlebstemperatur von 70-C 
ergibt eich eine Saurebikdung in der Extraktionsanlage. welche in einem Milchsauregehali des gewonnenen Rohsaftes 
von 600 mg/l zum Ausdruck kommt. ! 

E3 wird an dieeer Stelle erwahnt, daS' aucii thermophile Bakterlen als Stoffwechselprodukte Milcheaure bilden, 
sodaB eine M.lchsauremeaaung In dem helUen Saft als MalSfurden Befall durch thermophll© Bakterien herangezogen 
L^""' wirdJfeslgehalten. dal3 als Nebeherschelnung durch den Baklerienbefall eine gute 

AbpreBbarkeit der PreBschnrtzel errelchi yylrd. Im vorliagendan Fall handelt ee sich urn eine AbpreSbarkeit auf etwa 
2B /. Trockeneubetanz. Diess gute AbpreSbarkeit let vor allem?dann von Vbrtell. wenn die Schnitzel thermisch auf 10 
% - 1 2 % Wassergehall gelrocknet werder/ aollen. 

Durch direkte Doslerung eines auf SO'b erwSrmten Hopfenextrakts in einer Mange von 3 kg/h in die Sauglettung 
einer Schnitzelpumpe wind der Milchsauregehalt des Rohsaftes in den unteren Tellbereiohen der Extraktionsanlage 
auf 300 mg/l abgesenkt. ohne dal3 die AbpirBBbarkeit der Pre3sohnitzel abfSllt, Dies vermindert den Zucken/erlust In 
de: Aniage erheblich. ohne zu Schwlerigkaiten bei der Abpressung der Schnitzel zu fOhren. 

Beispiel 5 ! 

Eine kontinuierllche RObeneirtrakilonsanlage fur eine Ver^beitung von 10 opo t ROben pro Tag. bestehend aue 
einem Extraktionsturm und einer CSegenstrom-Schnitzelmalsc^e. wird ohne Formalinzusatz beirieben Bei der Be- 
tnebstemperaiur von 70'C ergibt sich eine teaurebildung In der Extraktionsanlage, welche in einem Mllchsauregehalt 
des gewonnenen Rohsaftes von:450 mg/l zum Ausdruck kommt. Die AbpreObarkait der Schnlizel llegt bei 28 % Trok- 
kensubetanz. Durch Doslerung eines mit Hilfe von Sorbitanestsr emulgierten Hopfenextrakts in einer IWenge von 2 kg/ 
h in 3 %-iger wasseriger Verdunnung Ober'eine Dosieaings-Filngzuleitung in der Mine des Extraktionsiurms wird dar 
Milchsfiuregehart des Rohsaftes In dan unteren Teliberelchen-ider Extraktionsanlage auf 200 mg/l abgesenkt, ohne 
dal3 die AbprefSbarkeit der PreBschnitzel abfallt. r -i- 
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1 . Verfahren zur Hemmung thermophller Mlkroorganism n in Qegenwart zuokerhaltiger wflsseriger Medien. dadurch 
gekennzelehnet, daB auf die zuckerhaltlgan wasserigsn Medien ein Zusatzmittel auf Hopfenbasis bei Tempera- 
turen zwischen 50'C und eo?C einwirken gelassen wird;. 'i- ' • ■ 

"1- 

: 

*. r 

■■• ; 
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2. V ffahren nach Anspruch 1 , dadureh gekennzelchn t, dai3 zuckert^ahlge Pflanzentelle. Insbesondere von Zuk- 
kerrOben oder Zuckerrohr. KGegenwart des ZusatzmlTtels^auf Hopfenbasis thermisch extrahien werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadureh gei^onnzalchnet, da3 ale Zusatzmittel auf Hopfenbasis ©in gelostee 
s Oder emulgiartes Hopfenprodukt, vorzugsweise Hopfenextrakt. verwendet wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2. daduroh g«kennzelchnet, daB als Zusaizmittel auf Hopfenbasis ein festes 
Hopfenprodukt, vorzugsweiae getrockneter Hopfen oderHbpfenpellets. oder Brauereiabfalle. wie HopfenresTe ent- 
haltende Blerhefe und/oder Hopfentrebem. verwendet wird. 



10 



5. Verfahren nach einenr) der ArisprOch'e 1 bie 3, dadureh gokonnzolchnet. daS der Exlrakiionsl6sung Hopfenextrakt 
in flOesiger oder emulgierter Form zugesetzi wIrd. 

6. Verfahren nach einem der AnsprOche 1. 2 oder 4, daduroh gekennzolchnet, daB den zu extrahlerenden Pflan- 
zenteilen eIn festes Zusatzmittel auf Hopfenbasis zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 6, dadureh gekejinzolehnat. dalB bei kontinuierllch gefOhrter Extraktion 
der Hopfenzusaiz koniinulerllch zugefOhrt wird. 
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B. Verfahren nach einem der AneprQche 1 bis 6. dadureh gokannzelchnet. daB bei kontinuierllch gefOhrter Extraktion 
der Hopfenzusatz perlodisch erfolgt ' 

9. Verfahren nach Anspruch 1 zur Behandlung von Zuckerlosungen. vorzugsweise von Saccharose- bzw, Glucose- 
losungen oder saccharose- bzw. glueoeehattigen Safien in Membranbehandlunge- und/oder lonentauscherver- 
fahren. dadureh gokonnzelehnot, daS die Membranen und/oder lonemauscher mit Hilfe dee Zusatzmltteis auf 
Hopfenbasis vor Sakterienbefall geschOlzt warden. 

Claims 

1 . A method of Inhibiting thermophilic micro-organisms in the presence of sugar-containing aqueous media, charac-^ 
terised in that a hop-based additive is allowed to act on the sugar-containing aqueous media at temperatures of 
between SO^C and eO*C. 

• ' -t' 

2. A method according to claim 1 , characterised in that sugar-containing plant parts, especially from sugar beet or 
sugar cane, are thermally extracted in the presence of the'hop-based additive. 



3. 
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A method according to claim, 1 or claim 2, characterised In'* that a dissolved or emulsified hop product, preferably 
hop extract, is used as the hop-based additive. 

A method according to claim' 1 or claim 2. characterised in that a solid hop product, preferably dried hops or hop 
pellets or brewery waste such as beer yeast containing hop residue and/or spent hops, is used as the hop-based 
additive. • 

A method according to any one of claims 1 to 3, characterised in that hop extract is added In liquid or emulsified 
form to the extraction solution - ' ? • 



A method according to any one of claims 1, 2 or 4, characterised In that a solid, hop-based additive is added to 
the plant parts to be extracted. 

7. A method according to any one of claims ^ to 6, charapterised in that the hop additive Is supplied continuously 
during continuous extraction; ' 

!• J • 

B. A method according to any one of claims 1 to 6. characterised In that hop addition is effected periodically during 
^5 continuous extraction. I ' : * f | 

9. A method according to claim i for the treatment of sugar solutions, especially saccharose or glucose solutions or 
saccharose^ or glucose-containing juices in membrane treatment and/or ion exchange proc sees, characterised 
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in that the membranas and/or Ion exchangers are protected from bacterial Infestation with the aid of the hop-based 
additive. 

S Revendleatlons ^' 

1 . Proc6d6 dsstind ^ bioquer la croiesance da microorganismes thermophlles en presence de milieux aqueux sucr6s, 
caract6ris6 en ce qu'on taisGe agir. sur les milieux aqueux sucr6s. un addliU k base de houblon k des temperatures 
comprises entre 50 'C et 60 •C. 
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2, Proc6d6 seion la revendication i , carQct6ris6 en ce que des parties de plantes contenant du sucre. en particulier 
de botteraves ^ sucre ou de canne k sucre, sont extraites thermiquement en prdsence de I'addftlf ^ base de 
houblon. 

3. Proc6d6 seion la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce qii'on utiiise'comme additif k base de houblon un produit 
de houblon dissous ou ^mulslfi6, de pr^Wrence de I'extrait de houblon. 



4. Proc6d6 seion la revendication 1 ou 2, caractdris6 en ce qu'on utilise comme additif k base de houblon un produit 
de houblon soiide. de prdfdrence du houblon 66ch6 ou dee granules de houblon. ou des d^chels de brasserie. 

20 tels que de la levure de bi6re contenant des restes de houblon ei/ou dee drSches de houblon. 

5, Proc6d6 seion I'une dee revendicatlons 1 k 3, caractdrlsd jn ce qu'on ajoute k la solution d*exlractlon de I'extrait 
de houblon sous forme liquide ou 6mulslfi6e. 



a ProcM^ seion I'une des revendlcations 1 , 2 ou 4, caract6rie6 en ce qu'on ajoute aux parties de plantes k exiralre 
un additif soiide k base de houblon. 

7. Proc6d6 seion I'une des revendicatlons 1 k 6. caract6ris6 en ce qu'en cas d'extractlon conduite en continu, I'ajout 
de houblon est envoy 6 en comlnu. . - 

8. Proc6d6 sslon I'une des revendicatlons 1 k 6, caractdrisd ^h ce qu'en cas d'exiraction conduite en continu, J'ajoui 
de houblon s'effectue pdriodiquement: 

9. Proc6d$ seion la revendication 1 pour fe traitement de solutions sucrdes, de prdfdrence de solutions de saccharose 
ou de jus contenant du saccharose ou du glucose dans des proc6d6s de traitement sur membrane et/ou d'^change 
d'ions, caract6ris6 en ce que' les membranes ei/ou les ^chahgeurs d'lons sont prot^g^s de Tattaque des bact6rles 
k I'aide de I'addilif k base de houblon. 
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